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Santas sopas

Nada mejor que un caldo o crema con productos del mar para una
Semana Santa llena de calidez. Froduceitn: GAROLINA NICOLETTL. Fotas: PAOLA VELASQUEZ
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Crema de mariscos
tomatada al camaron

NGREDIENTES
(para B a D persanas

» 500 0 de camanones ecuztariancos enteros
# 50 g de machas, desconchadas v limeas

e 50 g de almeaias, descanchacdas v mpias
4 kilo de tomates racimo madures, en gajos v can piel
& 350 9 de zanahorias peladas, en cubos
#1709 de arroz crudo

« 3 cebalias, en cubos pecUenas

® 7 cabezs de aio, en dientes

@ 20 g de pimienta negra entera

o 3 hjas de laurel

= 300 CC de congc

w 400 o6 de crema

# 150 oc de aceite vegetal

@ 70 g ce az0car

w10 o de pergll, picado fina

# 53l & gusto

SREPARACION

= on unz ollz ponga a calentar & sceite vegena), (Usgo, incor-
pore 3 pimienta entera, los dientes de ajo v la ceballa, Cocine
hasta que esta este ransparsnte.

& Acr=gue Ios mariscos ¥ CAMAarcnes; Cocine algunas minutos
sin dejar oe revalen

& ffhaca e cognacy deje evaparar hasta eliminar el exceso de
glcohic,

» Agregue 108 bormates ¥ cocine hasta gue estén miuy tiermnos.
« Adiclone agua hasta cubrie el 85% de la olla. Hizrva hasta
redudir el nivel 21 0%,

s Incorpare el arroz, azucer y sal ¥ coding por 20 minutos,
revolviendo 2n forma intermitente

e Cuando el arroz esté cocido, triture todos las ingredientss
wa cocinados en una juguera o orocesadora, Luego, filre
mezala en una alla con un colador,

& poorpare la crema, revueia ylieve 2 ebullicion hast gue se
forrme espuUmE, Yaya retréndola con unaespumzadera Lasopa
pctard lsta cuando va no saloa mss espuma,

o Distrinuya la sops en platos ndividuales, Vierta sobre cada
parcian un chorra de crema. Sicesea, pusde agragar un poco
e perejil y decarar con carmarcnes s2iteadtas
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